KARAKTERISTIK FISIKOKIMIA EDIBLE FILM PATI UMBI BENTUL (Colocasia esculenta L. Schott) DENGAN INKORPORASI EKSTRAK BUNGA ROSELLA (Hibiscus sabdariffa L) DAN AGEN CROSS-LINKING ASAM SITRAT SERTA APLIKASINYA PADA KUE WAJIK by Amniyah, Wahidatul
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III. METODE PENELITIAN 
3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Ilmu dan Teknologi Pangan 
Universitas Muhammadiyah Malang. Penelitian ini dilaksanakan pada bulan April 
2019 hingga bulan Juli 2019. 
3.2 Alat dan Bahan 
3.2.1 Alat 
 Alat-alat yang digunakan dalam proses penganekaragaman warna edible 
film pati umbi bentul dengan ekstrak bunga rosella adalah timbangan analitik  AAA 
250 LL O’hauss, hotplate, cabinet dryer, baskom, blender, batang pengaduk, 
sendok makan, sarung tangan, gelas takar, plastik pembungkus, talenan plastik, 
pisau, ayakan 80 mesh, loyang plastik dan plat kaca ukuran 16 x 21 cm, gelas ukur 
100 ml, gelas beker 200 ml, dan thermometer. Alat-alat yang digunakan dalam 
analisis adalah texture analyzer EZ-SX Shimadzu, spektrofotometer  UV-Vis 
Genesys 20, colour reader tipe CR-10, vortex tipe M37610-33 Barnstead, pH meter 
tipe Lab 875, oven tipe MB6 WTC binder, toples kaca, gelas plastik, micrometer 
scrup, , cawan petri, pipet ukur 1 ml, pipet ukur 5 ml, pipet ukur 10 ml, filler, tabung 
reaksi, , pipet ukur, erlenmeyer 100 ml, buret, , dan lemari asam. 
3.2.2 Bahan 
 Bahan-bahan utama yang digunakan dalam penelitian ini adalah umbi 
bentul dari Singosari Malang, bunga rosella kering dari pengepul rosella Dau Batu, 
asam sitrat, akuades, dan gliserol dari beberapa toko kimia di Malang. Bahan yang 
digunakan untuk analisa yaitu: etanol 96%, etanol 80%, silica gel, garam, akuades, 
potassium iodida, asam aseat glasial, kloroform, amilum 1%, Na-Thiosulfat 0,1 N, 
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NaOH 0,1 N, indikator PP, dan larutan iodin dari Laboratorium Ilmu dan Teknologi 
Pangan Universitas Muhammadiyah Malang. 
3.3 Metode Penelitian 
 Penelitian ini dilakukan beberapa tahap yaitu pembuatan pati dari umbi 
bentul, pembuatan edible film pati kulit singkong dengan ekstrak bunga rosella, dan 
pengaplikasian hasil terbaik pada kue wajik. Penelitian ini menggunakan rancangan 
percobaan acak kelompok (RAK) faktorial dengan 9 kombinasi perlakuan dan 3 
kali ulangan, yaitu: 
Faktor I: Konsentrasi Asam Sitrat 
M1: asam sitrat 0% (b/b) 
M2: asam sitrat 3% (b/b) 
M3: asam sitrat 6% (b/b) 
Faktor II: Konsentrasi Ekstrak Bunga Rosella 
W1: ekstrak bunga rosella 20% (v/v) 
W2: ekstrak bunga rosella 40% (v/v) 
W3: ekstrak bunga rosella 60% (v/v) 
Tabel 1. Rancangan Percobaan Edible Film Umbi Bentul dengan Ekstrak Bunga 
Rosella dan Asam Sitrat 
Asam Sitrat 
Ekstrak bunga rosella 
W1 W2 W3 
M1 M1W1 M1W2 M1W3 
M2 M2W1 M2W2 M2W3 
M3 M3W1 M3W2 M3W3 
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Keterangan: 
M1W1: edible film  pati umbi bentul tanpa asam sitrat dengan ekstrak bunga rosella 
20% 
M1W2: edible film  pati umbi bentul tanpa asam sitrat dengan ekstrak bunga rosella 
40% 
M1W3: edible film  pati umbi bentul tanpa asam sitrat dengan ekstrak bunga rosella 
60% 
M2W1: edible film  pati umbi bentul dengan asam sitrat 3% dan ekstrak bunga 
rosella 20% 
M2W2: edible film  pati umbi bentul dengan asam sitrat 3% dan ekstrak bunga 
rosella 40% 
M2W3: edible film  pati umbi bentul dengan asam sitrat 3% dan ekstrak bunga 
rosella 60% 
M2W3: edible film  pati umbi bentul dengan asam sitrat 6% dan ekstrak bunga 
rosella 20% 
M3W2: edible film  pati umbi bentul dengan asam sitrat 6% dan ekstrak bunga 
rosella 40% 
M3W3: edible film  pati umbi bentul dengan asam sitrat 6% dan ekstrak bunga 
rosella 60% 
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3.4 Pelaksanaan Peneliatian 
3.4.1 Pembuatan Pati Umbi Bentul (Usni, 2016) 
Umbi bentul dibersihkan dan dikupas, selanjutnya  dibersihkan dan dicuci 
serta dirajang hingga ukuran panjangnya ±1 cm. Kemudian ditambahkan air 1:3 dan 
dihaluskan dengan blender untuk mendapatkan bubur umbi bentul. Kemudian 
bubur disaring dengan menggunakan kain saring dan diendapkan selama 24 jam. 
Selanjutnya air dibuang sehingga diperoleh pati bentul basah. Pati dikeringkan 
dalam pengering kabinet pada suhu 60 ºC selama 8 jam. Setelah kering pati 
dihaluskan dengan blender dan dilakukan pengayakan dengan ayakan 80 mesh. 
3.4.2 Pembuatan Ekstrak Bunga Rosella (Rahadian, 2017) 
Ekstrak bunga rosella dibuat dengan perbandingan 20 gram bunga rosella 
kering dengan air sebanyak 1 liter. Bunga rosella kering dipotong-potong kemudian 
dimasukkan ke dalam air dengan suhu 70oC dan dipanaskan selama 20 menit lalu 
disaring dengan menggunakan kain saring untuk mendapatkan ekstrak bunga 
rosella. 
3.4.3 Pembuatan Edible Film Umbi Bentul dengan Ekstrak Bunga Rosella 
(Kawijia, 2017) dengan modifikasi 
Proses pembuatan edible film diawali dengan melarutkan 5 g pati umbi 
bentul dalam akuades dan ekstrak bunga rosella sesuai perlakuan (volume total 125 
ml), dan asam sitrat sesuai perlakuan (b/b) dari berat pati. Larutan tersebut 
dipanaskan sampai suhu 80 °C atau sampai larutan tergelatinisasi kemudian 
ditambahkan gliserol 0,5% (v/v) dan dipertahankan selama 5 menit. Larutan 
didinginkan pada suhu ruang hingga suhu 50°C dan dilakukan pencetakan pada 
nampan ukuran 16x21 cm. Selanjutnya dilakukan pengeringan pada suhu 50°C 
selama 18 jam menggunakan cabinet dryer yang dipasangi rak kaca.  
 31 
 
3.4.4. Pembuatan Kue Wajik 
Beras ketan putih sebanyak 1 kg dicuci dan direndam selama semalaman 
kemudian ditiriskan. Ketan dikukus. Gula merah 500 g, santan 1400 ml, dan daun 
pandan direbus hingga menjadi kental dan beminyak. Tambahkan ketan yang sudah 
dikukus kedalamnya kemudian diaduk hingga meresap dan tidak lengket. 
Kemudian dicetak selagi masih hangat dan potong sesuai selera setelah wajik sudah 
dingin. 
3.5 Parameter Pengamatan 
 Parameter pengamatan yang dilakukan dengan beberapa tahap, yang 
pertama yaitu parameter bahan baku meliputi kadar pati, kadar amilosa, dan kadar 
air. Pengamatan yang kedua yaitu parameter edible film meliputi ketebalan, 
elongasi, kuat tarik, laju transmisi uap air (Water Vapor Transmission Rate / 
WVTR), transparansi, kelarutan dalam air, kadar antioksidan dan pH, intensitas 
warna. Pengamatan yang terakhir yaitu pengaplikasian edible film terbaik pada kue 
wajik yang disimpan selama 6 hari dengan parameter pengamatan susut bobot, 
kadar FFA, bilangan peroksida dan pengamatan kapang pada kue wajik secara 
sensoris. 
3.5.1. Uji Kadar Pati Metode Hidrolisis Asam (AOAC, 1984) dilanjutkan 
dengan Metode Nelson Samogyi (Sudarmadji,1984). 
Pati ditimbang sebesar 3 g dicuci dengan menggunakan 30 ml etanol 80% 
secara maserasi selamat 15 menit untuk menghilangkan gula-gula sederhana pada 
suhu kamar. Suspensi disaring dengan kertas saring, kemudian residu dicuci dengan 
akuades sampai volum filtrat mencapai 250 ml. Residu kertas saring dicuci 5 kali 
dengan 10 ml eter untuk menghilangkan lemak. Sampel selanjutnya dibiarkan untuk 
menguapkan eter, kemudian dicuci lagi dengan 150 ml alkohol 10% untuk 
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membebaskan lebih lanjut karbohidrat yang terlarut. Residu pada kertas saring 
kemudian dikeringkan dengan menggunakan oven pada suhu 50ºC selama 3-4 jam. 
Sampel yang telah bebas lemak dan gula sederana ini selanjutnya digunakan dalam 
analisis pati. Sebanyak 1 g sampel dimasukan ke dalam tabung ulir 50 ml dan 
ditambahkan 5 ml HCl 25%. Hidrolisis selama 2 jam dalam air mendidih, sampel 
didinginkan dan dinetralkan dengan NaOH 40% kemudian diencerkan sampai 500 
ml, kemudian disaring. Kadar glukosa ditentukan dengan metode nelson-somogyi 
untuk menentukan kadar pati dengan rumus sebagai berikut:   
𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝑝𝑎𝑡𝑖 (%) =
𝐵𝑀 𝑃𝑎𝑡𝑖 (𝑚𝑥162)
𝐵𝑀 𝐺𝑢𝑙𝑎 (𝑚𝑥180)
𝑥 𝐾𝑎𝑑𝑎𝑟 𝐺𝑢𝑙𝑎 
3.5.2. Uji Kadar Amilosa (AOAC, 1995) 
Pati sebanyak 100 mg dimasukan kedalam tabung reaksi kemudian diberi 1 
ml etanol 95% dan 9 ml NaOH 1 N. Larutan kemudian ditambahkan air mendidih 
hingga membentuk gel. Larutan kemudin diencerkan dengan air suling menjadi 100 
ml dalam labu ukur dan dikocok hingga homogen. Larutan dalam labu ukur diambil 
5 ml dalam labu ukur 100 ml kosong, kemudian ditambahkan 1 ml asam asetat 1 N 
dan 2 ml I2 dan diencerkan sampai volume 100 ml. Larutan dikocok dan didiamkan 
selama 20 menit, lalu diukur absorbansinya pada panjang gelombang 625 nm. 
Kadar amilosa dihitung dengan rumus sebagai berikut:   
 
 33 
 
3.5.3. Uji Kadar Air (AOAC, 2005) 
Uji kadar air pada penelitian ini bertujuan untuk mengetahui perubahan 
kadar air pada buah stroberi secara bertahap. Metode yang digunakan yaitu uji kadar 
air menggunakan oven. Tahapan yang dilakukan yaitu mengeringkan kurs porselen 
yang akan digunakan dalam oven selama 24 jam dengan suhu 100-1050C. kemudian 
kurs porselen didinginkan dalam desikator selama 15 menit. Ditimbang kurs 
porselen sebagai berat botol (A). Kemudian bahan ditimbang sebanyak 2 gram ke 
dalam kurs porselen yang telah dikeringkan, dan dicatat sebagai berat bahan dalam 
cawan (B). sampel yang sudah ditimbang dikeringkan dalam oven pada suhu 100-
1050C selama 5 jam. Setelah itu, sampel didinginkan dalam desikator selama 15 
menit. Ditimbang kembali sampel sebagai bobot akhir sampel (C). Kadar air sampel 
dihitung dengan rumus: 
Kadar Air (%)= 
𝑏−𝑐
𝑏−𝑎
 x 100% 
3.5.1. Ketebalan Edible Film 
Ketebalan film diukur pada lima titik yaitu pada pojok kanan atas, pojok 
kanan bawah, pojok kiri atas, pojok kiri bawah, dan tengah menggunakan 
mikrometer dan dihitung ketebalan rata-rata (McHugh et al., 1993) menggunakan 
micrometer skrup dengan ketelitian 0,001 mm. 
3.5.4. Elongasi (Kemuluran) 
Menurut Bourtoom (2008), Sampel edible film yang akan diuji dipotong 
dengan ukuran 6 cm x 2 cm kemudian dikaitkan pada penjepit / pengait yang ada 
pada alat Texture Analyzer dengan luasan edible film yang dijepit 1,5 cm dikedua 
sisi panjangnya. Kemuluran dihitung dengan rumus:  
𝐸 =  
100 𝑥 (𝑑𝑎𝑓𝑡𝑒𝑟 − 𝑑𝑏𝑒𝑓𝑜𝑟𝑒)
𝑑𝑎𝑓𝑡𝑒𝑟
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Keterangan :   
d = jarak antara penjepit pemegang sampel menjelang (before) atau sesudah (after) 
sampel ditarik hingga putus. 
3.5.5. Kuat Tarik 
Pengukuran kekuatan tarik dan kemuluran dilakukan dengan cara 
memotong sampel edible film yang akan diuji dengan ukuran 6 cm x 2 cm. Edible 
film dikaitkan secara horizontal pada penjepit / pengait yang ada pada alat Texture 
Analyzer dengan luasan edible film yang dijepit 1,5 cm dikedua sisi panjangnya. 
Nilai kekuatan tarik maksimal film diukur pada saat film sebelum putus (Bourtoom, 
2008).   
𝐾𝑢𝑎𝑡 𝑡𝑎𝑟𝑖𝑘 =
𝐹
𝐴
 
F = gaya kuat tarik (N) 
A = luas penampang (mm2) 
3.5.6. Laju Transmisi Uap Air (Water Vapor Transmission Rate / WVTR) 
Silica gel sebanyak 2 g dimasukkan dalam cawan porselen dan kemudian 
direkatkan menggunakan edible film dengan ukuran 7 cm x 7 cm. Cawan porselen 
ditempatkan dalam toples tertutup yang didalamnya terdapat larutan NaCl 40%. 
Cawan WVTR akan ditimbang setiap 24 jam selama 6 hari. Data yang diperoleh 
dibuat persamaan regresi linearnya. Untuk memperoleh laju tranmisi uap air, hasil 
yang diperoleh dimasukkan dalam rumus  (Gontard et al., 1993). 
𝑊𝑉𝑇𝑅 =  
𝑠𝑙𝑜𝑝𝑒 𝑘𝑒𝑛𝑎𝑖𝑘𝑎𝑛 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑐𝑎𝑤𝑎𝑛 (
𝑔
𝑗𝑎𝑚)
𝑙𝑢𝑎𝑠 𝑝𝑒𝑟𝑚𝑢𝑘𝑎𝑎𝑛 𝑓𝑖𝑙𝑚 (𝑚2)
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3.5.7. Transparansi Edible Film 
Transprasi pada edible film diukur dengan menggunakan spectrofotometer 
pada panjang gelombang 546 nm. Sebagai kontrol, digunakan plastik PP 
(polyprophylene) yang memiliki nilai absorbansi sebesar 0,063. Film yang diuji 
dipotong secukupnya sesuai dengan ukuran kuvet (4 cm x 1 cm), kemudian dihitung 
menggunakan rumus (Bau et al, 2009). 
𝑇 =  
𝐴
𝑋
 
T = transpaansi 
A = absorbansi 
X = ketebalan (mm) 
3.5.8. Kelarutan dalam Air 
Edible film sebanyak 500 mg dikeringkan selama 2 jam dalam oven 
menggunakan suhu 105 °C. Edible film ditimbang beratnya kemudian dimasukkan 
ke dalam akuades 50 ml dan didiamkan selama 24 jam dengan pengadukan secara 
berkala. Film dipisahkan dari akuades kemudian dikeringkan kembali selama 6 jam 
dalam oven menggunakan suhu 105 °C. Persen kelarutan dihitung dengan 
menggunakan rumus (Ghanbarzadeh et al., 2011). 
𝐾𝑒𝑙𝑎𝑟𝑢𝑡𝑎𝑛 =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
𝑥100% 
3.5.9. Uji Kadar Antioksidan (Hidayah, 2013). 
Uji aktivitas antioksidan dilakukan dengan metode DPPH (1,1-diphenyl-2-
picryl hydrazil). Sampel sebanyak 0,1 g dalam 10 mL etanol 96% dalam hal ini 
konsentrasi sampel 100 mg/ mL. Kemudian dihomogenkan dengan vortex selama 
30 detik. Didiamkan selama 10 menit atau hingga terpisah antara suspense dan 
filtrat. Filtrat yang dihasilkan diambil sebanyak 4 mL dan ditambahkan 1 mL 
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larutan DPPH. Larutan DPPH dibuat dengan melarutkan serbuk DPPH dalam 
etanol 96% dengan perbandingan 1:5 (DPPH:etanol). Setelah sampel ditambahkan 
larutan DPPH, disimpan dalam ruang gelap selama 30 menit. Kemudian dibaca 
absorbansi sampel pada spektrofotometer dengan Panjang gelombang 517 nm. 
% Hambatan = 
𝑨𝒄𝒐𝒏𝒕𝒓𝒐𝒍−𝑨𝑺𝒂𝒎𝒑𝒆𝒍 
𝑨𝒄𝒐𝒏𝒕𝒓𝒐𝒍
x100% 
Keterangan:  
Akontrol =Absorbansi tidak mengandung sampel 
Asampel = Absorbansi sampel  
3.5.10. Uji pH 
Sebanyak 2 g edible film yang sudah dikecilkan ukurannya, ditambahkan 
akuades dengan perbandingan 1:20. Dihomogenkan dan diamkan selama 10 menit, 
diukur nilai pH dengan pH meter dengan cara mencelupkan elektroda pada larutan 
edible film, tekan enter dan tunggu hingga pH meter berbunyi yang menandakan 
bahwa hasil pH sudah dapat dilihat (AOAC, 1990) 
3.5.11. Uji Intensitas Warna 
Warna edible film diukur dengan colour reader, yang mengukur spektrum 
sinar dengan cara merefleksikan dan mengkonveksikannya ke set koordinat warna 
seperti L, a, dan b. Koordinat-koordinat ini menunjukkan sistem tiga dimensi yang 
mengandung semua warna. Nilai L mewakili lightness, yaitu 0 untuk hitam dan 100 
untuk putih, axis a menunjukkan tingkat kemerahan (a+/readness), a-, merah atau 
hijau, axis b menunjukkan intensitas warna kuning (+) atau biru (-) (Fabre et al., 
1993). 
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3.5.12. Susut Bobot Kue Wajik 
Analisa susut bobot dilakukan dengan melakukan penimbangan setiap 2 hari 
sekali dalam 6 hari penyimpanan. Susut bobot merupakan perbandingan antara 
selisih berat awal dengan berat periode yang dihitung terhadap berat awal 
(Hardenburg, 1975 dalam Asgar dan Rahayu, 2014). 
𝑆𝑢𝑠𝑢𝑡 𝑏𝑜𝑏𝑜𝑡 (%) =  
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙 − 𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑘ℎ𝑖𝑟
𝑏𝑒𝑟𝑎𝑡 𝑎𝑤𝑎𝑙
𝑥100% 
3.5.13. Uji Kadar FFA Kue Wajik 
Penentuan kadar asam lemak bebas atau free fatty acid (FFA) dilakukan 
setiap 2 hari sekali selama 6 hari penyimpanan. Sampel sebanyak 2 g dihaluskan, 
kemudian ditambahkan etanol 80% panas sebanyak 4 ml. Setelah itu, saring residu 
dengan kapas yang telah dibasahi etanol. Tambahkan indikator PP sebanyak 2 tetes 
pada filtrat yang dihasilkan, kemudian titrasi menggunakan NaOH 0,1 N sampai 
sampel berubah menjadi merah jambu dan warna tidak berubah hingga 30 detik. 
3.5.14. Uji Kadar Peroksida Kue Wajik 
Penentuan kadar peroksida pada kue wajik bertujuan untuk mengetahui 
ketengikan pada kue wajik selama penyimpanan. Uji kadar proksida dilakukan 
setiap 2 hari sekali selama 6 hari penyimpanan. Sampel sebanyak 10 g dihaluskan 
dan dimaserasi dengan n-heksana 30 ml selama 3 jam, saring residu dengan kertas 
saring, kemudian pelarut n-heksan diuapkan dalam lemari asam selama 1 jam. Lalu 
ditambahkan larutan peroksida (yaitu perbandingan asam asetat glasial dan 
kloroform 3:2) sebanyak 10 ml hingga minyak tercampur sempurna. Kemudian 
ditambahkan larutan KI jenuh sebanyak 0,5 ml dan didiamkan selama 1-2 menit 
sambil sesekali dikocok. Setelah itu ditambahkan akuades sebanyak 10 ml, 
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kemudian tambahkan indicator amilum 1%  sebanyak 1 ml, dan dititrasi 
menggunakan larutan Na-Thiosulfat 0,1 N hingga warna biru mulai hilang. 
3.5.15. Uji Kapang secara Sensori 
Kue wajik yang telah diberikan perlakuan control dan pelapisan edible film, 
disimpan selama 6 hari dan dilakukan pengamatan berkala pada permukaan kue 
wajik pada hari ke berapa kapang dapat tumbuh di kue wajik. 
3.6. Analisa Data 
Pengolahan data pada penelitian ini menggunakan analisis ragam 
(ANOVA) dengan uji F pada 0,05. Apabila ada berbeda nyata atau interaksi pada 
masing-masing perlakuan maka data yang diperoleh akan dilanjukan dengan uji 
pembeda menggunakan uji DMRT (Duncan’s Multiple Range Test) dengan uji T 
pada 0,05. 
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Gambar 1. Diagram Alir Pembuatan Pati Umbi Bentul (Usni, 2016) 
Umbi bentul
Pengupasan
Pencucian
Pemotongan ± 1 cm
Penghalusan dengan air 1:3
Penyaringan
Pendiaman 24 jam
Ekstrak pati basah
Pengeringan T=50oC t=8jam
Penghalusan
Pengayakan
Pati Umbi 
Bentul
 Kadar Pati, Kadar 
Amilosa, Kadar Air 
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Gambar 2. Diagram Alir Pembuatan Ekstrak Bunga Rosella (Rahardian, 2017) 
Bunga rosella kering 
20g
Pencucian
Pemotongan
Pemasukan dalam air mendidih 
t=20menit T=70oC
Penyaringan
Ekstrak air bunga 
rosella
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Gambar 3. Diagram Alir Pembuatan Edible Film Pati Umbi Bentul Inkorporasi 
Ekstrak Bunga Rosella dan Agen Cross-Linking Asam Sirat (Kawijia, 
2017) dengan modifikasi 
  
Pati 4% + asam sitrat (0%, 3%, 
6%) + ekstrak bunga rosella 
(20%,40%,60%)
Pemasnasan hingga 80oC atau 
tergelatinisasi, dipertahankan 5 
menit
Pendinginan hingga suhu 50oC
Pencetakan pada loyang 
16x21cm
Pengeringan dengan cabinet 
dryer T=50oC t=24jam
Edible film umbi bentul  
inkorporasi ekstrak bunga rosella 
dan asam sitrat
Gliserol 
0,5% 
 Ketebalan 
 Transparansi 
 Kelarutan 
 Laju transmisi 
uap air 
 Elongasi 
 Kuat tarik 
 Antioksidan 
 pH 
 Intensitas warna 
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Direbus hingga 
mengental dan 
keluar minyak 
Santan, gula 
merah, daun 
pandan 
Beras Ketan
Dicuci
Direndam 
semalaman
Dikukus
Ketan kukus
Diaduk hingga 
tidak lengket
Dicetak
Kue wajik
Gambar 4. Proses Pembuatan Kue Wajik 
Edible 
Film 
Penyimpanan selama 
6 dari dengan 2 hari 
sekali analisis: 
 Susut bobot 
 Kadar FFA (Free 
Fatty Acid) 
 Kadar Peroksida 
